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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Foretaget
temperaturkontrol i køleenheder med æg og pålæg, samt
kontrolleret om vask er forsynet med sæbe og
engangshåndklæder. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret hygiejnen i køkkenet,
herunder gulv, vægge og loft, samt fedtfilter i emfang,
spækbrædder, køle- og fryseenheder, opvaskemaskine og
toiletter. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret at virksomheden har
tilstrækkelig kølekapacitet, samt at udstyr til
temperaturovervågning er vedligeholdt. Følgende udstyr er
kontrolleret uden anmærkninger: køleskab og
indstikstermometer.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
dokumentation af egenkontrolprogram, gennemførelse af
egenkontrolprocedurer og registrering af egenkontrollens
resultater. Følgende emner er kontrolleret: Varemodtagelse,
opbevaringstemperatur, produktionskontrol af fødevarer,
herunder opvarmning. For periode 10.12 til19.1.2.2016.
Risikoanalyse for varemodtagelse, opbevaringstemperatur,
håndtering af frugt og grønt, varmholdelse af fødevaren indtil
servering, adskillelse af fødevarer og produktion af
varmebehandlede fødevarer, herunder opvarmning og
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nedkøling, servering af fødevarer uden opvarmning. Ingen anmærkninger.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Ophængning af kontrolinformationsblanket kontrolleret. Ingen
anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Kontrolleret virksomhedens vareudvalg: Ingen anmærkninger.
Kontrolleret korrekt CVR- og P-nummer. OK.
Virksomheden har fået tildelt endelig branche: Servering: Restauranter mv, branchenummer 56.10.00.A. Antallet
af ordinære kontrolbesøg pr. år er på nuværende tidspunkt 2.
Emballage m.v.: Mærkning og korrekt anvendelse af fødevarekontaktmaterialer kontrolleret. Ingen
anmærkninger
I forbindelse med udvidet førstegangskontrol er virksomheden blevet vejledt om egenkontrol og risikovurdering,
krydsforurening, skadelige stoffer ved forkert tilberedning, tilberedning af særlige råvarer, buffet og
selvbetjening, personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed, anprisninger fx på menukortet og
registrering fx ved import og samhandel, økologi samt væsentligt ændrede aktiviteter.


